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Entwmklung, Férderu' :
und das Marketing von
walisischem RotfleiSch
zuSténdig ist.

Industrieentwicklung , -
Der HCC unterstiitzt die gesamte Lieferkette der
walisischen Rotfleischindustrie dabei, die Qualitat aus ganz Europa und daruiber hinaus entwickelt. Der
weiter zu verbessern, die Kosteneffizienz zu steigern Zweck dieses Leitfadens besteht darin, umfassende
und Rotfleischprodukte mit Mehrwert zu schaffen. Informationen zu Typ, Art und Qualitét von walisischem
Um dies zu erreichen, stellt der HCC Informationen GGA-Lamm und GGA-Rind bereitzustellen.
bereit, fordert den Einsatz von Technologien und hilft
der Industrie dabei, diese effizient zu nutzen und auf Wir hoffen, Sie finden die Informationen auf den
ihre Bediirfnisse zuzuschneiden. folgenden Seiten niitzlich und informativ. Falls Sie

- weitere Informationen bendtigen, wenden Sie sich
Marke’cmg gerne an uns.
Der HCC ist in vielen wichtigen Markten innerhalb ;
Europas aktiv, um fiir walisische Exporteure von i i :
Rotfleisch Geschaftsméglichkeiten zu entwickeln und :'-BCSU.Cheh Sie die HCC-webseite
L . ‘hectrade.com

Zuhause arbeitet der HCC mit Einzelhandlern

und Gastronomiebetrieben zusammen und setzt tel h t
regelmafig Werbekampagnen fiir walisisches elefoniSch unter

Lamm und walisisches Rind mit der Kennzeichnung +444 (0) 1970 625 050
.geschiitzte geografische Angabe" (GGA) um.

Qder kon’caktleren Sie HCC

oder per E-Mail an
info@hccmpw.org.uk.

Der HCC hat diesen Fleischleitfaden fiir unsere vielen
Stakeholder in Wales und aus den anderen Regionen
des Vereinigten Konigreichs sowie fiir unsere Kunden
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walisischesS Lamm und WaliSischesS Rind

Die landwirtschaftliche Nutzflache macht ca.
75 Prozent der gesamten Flache von Wales aus,
wobei 60 Prozent hiervon Dauergriinland sind.
Die Landwirtschaft in Wales wird somit von der
Viehwirtschaft dominiert, wobei 82 Prozent der
Betriebe Schafe und Rinder halten.

Die walisischen Landwirte sind weltweit fiir die
Erzeugung von hervorragendem Qualitatsfleisch
bekannt. Die Umgebung, in der die Tiere geziichtet
werden, spielt eine enorm wichtige Rolle bei der
Erzeugung von hochwertigem Lamm und Rindfleisch.

Unser Vieh grast auf griinen Weiden und Hiigeln und
lasst sich das saftige Gras unseres gemafigten Klimas
schmecken. Die Boden der walisischen Taler sind reich
an Mineralien und perfekt dafiir geeignet, Lamm und
Rindfleisch von Top-Qualitat zu erzeugen. Das Vieh
wachst in dieser unberiihrten Natur heran und sorgt
fur Lamm und Rindfleisch, das héchste Standards erfiillt.

,Die walisischen
 Landwirte sind fur
die Erzeugung von

hervorragendem

Qualitatsfleisch
bekannt"
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Erzeugung von waliSiSchem
LammfleiSch

Seit Jahrhunderten hat die Schafzucht von den
natiirlichen, ganzjahrig zur Verfligung stehenden
Wiesen in einem der unberiihrtesten Teile der
Welt profitiert.

Zu den Schafrassen von Wales gehéren Welsh
Mountain, Welsh Mule, Welsh Halfbred, Welsh
Speckled Face, Beulah und Lleyn. Diese Rassen werden
mit Zuchttieren fir die Gebrauchskreuzung gekreuzt,
was die Erzeugung hochwertigen Lammfleischs
ermdglicht.

Walisisches Lamm ist ein legenddres, weltweit
anerkanntes Produkt. Es hat eine sehr ansprechende
Farbe und einen siif3en, saftigen Geschmack. Der Ruf
und die einzigartige Qualitat, die mit walisischem
Lammfleisch assoziiert sind, sind das Ergebnis

von schon sehr lange angewandten traditionellen
landwirtschaftlichen Methoden und einer Fiille
natirlicher Beweidung. Walisisches'Lamm bietet
dem Verbraucher ein natiirliches, vielseitiges, zartes,
saftiges Produkt mit einem unverwechselbaren
Geschmack.

SCHAFE

Gesamtanzahl an Betrieben
mit Schafen und Lammern 14741
Gesamtanzahl an Schafen und 9.461
Lammern (000 Tiere) !
Durchschnittliche Betriebsgro3e

. 642
(Tiere)
Schlachtungen (000 Tiere) 3.463
Produktion (000 Tonnen) 62
Durchschnittliches 19

Schlachtkérpergewicht (kg)

walisischeS Lamm
& walisischesS Rind

Erzeugung von waliSiSchem
Rindfleisch

Zu den Rinderrassen von Wales gehéren Limousin,
Charolais und Hereford. In Wales gibt es auch eine
einheimische Rasse, Welsh Black, die weithin fiir seine
Qualitat bekannt ist.

Walisisches Rindfleisch stammt von Rindern, die auf
walisischen Bauernhdfen geboren und geziichtet
wurden. Die einzigartigen Eigenschaften der
Produkte ergeben sich aus dem Einfluss traditioneller
Rinderrassen, die die walisischen Herden dominieren.

RINDER

Gesamtanzahl an Betrieben

mit Rindern und Kélbern LGS
Gesamtanzahl an Rindern und 1.095
Kélbern (000 Tiere) :
Schlachtungen (000 Tiere) 155
Produktion (000 Tonnen) 44
Durchschnittliches 327

Schlachtkérpergewicht (kg)
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Geschutzte geografische Angabe (GGA)

Im Jahr 1993 trat eine EU-Richtlinie in Kraft, mit der
ein System zum Schutz von Lebensmittelbezeichnungen
auf geografischer Basis eingefiihrt wurde.

Im Rahmen dieses Systems sind bezeichnete
Lebensmittel oder Getranke, die auf europaischer

Ebene registriert sind, vor Imitationen in der gesamten
EU geschiitzt. Das Produkt muss in dem definierten
geografischen Gebiet erzeugt, verarbeitet oder gefertigt
werden. Walisische Rinder und walisische Ldmmer haben
im November 2002 bzw. Juli 2003 den GGA-Status
erhalten und kénnen somit definiert werden als:

in Wales geboren und geziichtet
vollkommen riickverfolgbar

+ in einem HCC-anerkannten Schlachthaus /
Zerlegungsbetrieb geschlachtet und verarbeitet

Standards

Als Hiiter der GGA-Kennzeichnungen von walisischem
Lamm und walisischem Rind hat der HCC ein
unabhangiges Zertifizierungsorgan eingesetzt, um
den Gebrauch der Kennzeichnung in Schlachthdusern
und Zerlegungsbetrieben zu tiberwachen

und sicherzustellen, dass folgende Standards
aufrechterhalten werden:

Kontrollen von Bauernhéfen vor Ort

« Der Bauernhof muss tber ein System verfiigen,
mit dem das Vieh nachverfolgt werden kann

Einhaltung der nationalen Gesetze und Verordnungen
und der Best-Practice-Verfahren

Schlachthéuser und
ZerlegungsSbetriebe

Die Kontrollen beinhalten die Uberpriifung der
Nachverfolgbarkeit sowie der Fleischbeschaffungs-
systeme des Schlachthauses/Zerlegungsbetriebs,
um den GGA-Status des walisischen Lamms und des
walisischen Rinds festzulegen.

Es muss auch nachgewiesen werden, dass eine
sorgfaltige Priifung erfolgte und sdmtliche gesetzlichen
Bestimmungen in Bezug auf Lebensmittelsicherheit und
-qualitat eingehalten werden, einschlief3lich:

Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte
(HACCP-Konzept)

+ Qualitatssystem

+ Organisationsstruktur Verantwortlichkeiten und
Managementbefugnisse

+ Fleischbeschaffung
Nachverfolgbarkeit
Kennzeichnung

Einzelhandel

Die Kontrolle und Uberwachung der iibrigen
Lieferkette wird von Beamten der britischen
Handelsaufsichtsbehdrde vorgenommen. Somit

wird sichergestellt, dass ausschlieRlich Lamm und
Rindfleisch, das die entsprechenden Spezifikationen
erfiillt, als walisisches Fleisch an Verbraucher verkauft
wird.

Der HCC ist der Uberzeugung, dass diese GGA-
Kennzeichnungen von enormer Wichtigkeit fiir die
walisische Rotfleischindustrie-sind, da sie auf die
Herkunft und die einzigartigen Eigenschaften sowohl
von walisischem Rindfleisch als auch von walisischem
Lammfleisch hinweisen.
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Einfuhrung

Die meisten Schlachthduser klassifizieren

ihre Schlachtkorper auf Basis des EUROP-
Klassifizierungssystems. Dieses System wurde

in den 1970er-Jahren eingefiihrt. Der Grund

hierflir bestand darin, dass man ein einheitliches
Klassifizierungssystem einfiihren wollte, das in ganz
Europa verwendet werden kann.

Es konnen aber auch Hersteller fiir die Lieferung

von Lammfleisch belohnt werden, das der
Schlachtkorperklassifizierung entspricht, die der Markt
gerade benotigt. Der Schlachtkdrper wird im Rahmen
einer visuellen Begutachtung auf Fleischigkeit und
Fettgehalt gepriift. Die Klassifizierung hat sich auch
als guter Indikator fiir den Fleischertrag erwiesen, also
den Gesamtprozentsatz an verkaufsfahigem Fleisch
eines Schlachtkérpers.

Klassifizierung
der Schlachtkérper

Fleischigkeit

Die Fleischigkeitsklasse wird durch visuelle
Begutachtung der Form bestimmt, wobei die
Gedrungenheit des Schlachtkorpers sowie die
Muskelfulle der Keulen, Lende und Schulter
beriicksichtigt werden. Es wird keine Anpassung
hinsichtlich des Einflusses von Fett auf die
Gesamtform vorgenommen.

Es gibt fiinf Hauptklassen:

E, U, R, O, P (von E = vorziiglich bis P = gering).
Handler von Schlachtkérpern von Mutterschafen
kénnen verlangen, dass Klasse P-in eine héhere (P+)
und eine niedrigere (-P) Kategorie unterteilt wird.

Fettgehalt

Die Fettklasse wird durch visuelle Begutachtung der

Fettabdeckung bestimmt. Es gibt fiinf Hauptklassen,

die von 1 (keine bis sehr geringe Fettabdeckung) bis 5
(Schlachtkorper ganz mit Fett abgedeckt) reichen. Die
Klassen 3 und 4 werden in die Kategorien L (magerer)
und H (fetter) unterteilt. Die Fleischigkeitsklasse wird
zuerst angefiihrt, gefolgt von der Fettklasse, z. B. R3L.

...........................................................................................................................
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Kategorie

,New Season Lambs" (NSL) sind Tiere, die in dem
Jahr vermarktet werden, in dem sie geboren wurden,
oder die nach Anfang Oktober im vorherigen Jahr
geboren wurden; ,,Old Season Lambs" (OSL), die auch
als ,,Hoggets" bezeichnet werden, sind Ldimmer, bei
denen die bleibenden Schneidezdhne das Zahnfleisch
noch nicht durchbrochen haben. Ausgewachsene
Schafe oder ,Mature Sheep" (MS) sind Schafe, bei
denen mindestens ein bleibender Schneidezahn das
Zahnfleisch durchbrochen hat.

SaiSonale Schwankungen

Der Schafmarkt ist von saisonalen Schwankungen in
Nachfrage und Angebot betroffen. Bei einer normalen
Angebotssituation wird die Mehrheit der walisischen
Lammer im Herbst vermarktet. Die Ertrage der
Hersteller steigen, wenn die Produktion an die
Marktnachfrage angepasst wird, indem entsprechende
Richtlinien zu Aufzucht und Fiitterung befolgt werden.

Das Diagramm rechts ist ein typisches Beispiel fiir die
saisonalen Schwankungen in Angebot (Schlachtungen)
und Nachfrage (Preis), die auf dem Markt fiir
Lammfleisch auftreten.

: Information zu aktuellen
Marktpreisen und -trends

~ finden Sie auf der HCC-
webseite www.hccmpw.org.uk.

Ausschlachtungsgrad und Gewicht

Der Ausschlachtungsgrad (Killing-out Percentage —
KO%) ist das endgiiltige Gewicht des Schlachtkérpers
(einschlielich Muskeln, Sehnen, Fett und Knochen)
geteilt durch das Lebendgewicht, ausgedriickt in Prozent.
Es sollte jedoch darauf hingewiesen werden, dass dies
kein Indikator fiir Qualitat ist. Schlachthofbetreiber/
Fleischerei- und Metzgereibetriebe verwenden oft

den Begriff , Fleischertrag". Dies ist der Anteil an
verkaufsfahigem Fleisch eines Schlachtkdrpers.

i

Klassifizierung
der Schlachtkérper

SaiSonale Schwankungen bei
Schafschlachtungen und
-preisSen in Wales

G

Jan. Feb. Mar. Apr. Mai. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dez.

Il Preis Schlachtungen

Spezifikationen zur Ausschlachtung

Schlachthduser kdnnen zwischen zwei
Schlachtspezifikationen wahlen, die von der Industrie
vereinbart wurden, oder sie kdnnen ihre eigene
Spezifikation anwenden; die zwei vereinbarten
Spezifikationen sind:

+ MLC-Standardspezifikation

Spezifikation bei entferntem Schwanz
(,Tail Removed Specification")

MLC-Standardspezifikation

Hier miissen bestimmte Teile des Lamms vor dem
Wiegen entfernt werden. Die zu entfernenden Teile

sind Fell/Haut, der Kopf (gesamte Wirbels&ule verbleibt),
die Vorderfii[3e am Knie und die Hinterfiie am
Sprunggelenk, der Pansen und der Darm (das Zwerchfell
verbleibt), das Netz- und Darmfett, die Leber, die Milz,
das Herz und die Lunge (als Geschling bezeichnet), das
Herzfett, der Thymus und die urogenitalen Organe
(jedoch nicht Nieren und Nierenfett).

Spezifikation mit Entfernung des
Schwanzes

Diese Spezifikation beinhaltet die Entfernung
samtlicher Teile, die gemaf3 MLC-Spezifikation entfernt
werden miissen. Dariber hinaus wird der Schwanz

am fuinften Kreuzbeinwirbel entfernt (entspricht
einem durchschnittlichen Verlust von 0,2 kg pro
Schlachtkérper bei einem Schlachtkérper von 20 kg).

Andere Spezifikationen zur Ausschlachtung werden als
~Unternehmensspezifikationen" bezeichnet, und deren
Vorschriften sollten beim jeweiligen Schlachthaus in
Erfahrung gebracht werden.
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Verzehrqualitat

warum ist die
Verzehrqualitat wichtig?
Die Sicht des Verbrauchers

Kaufentscheidungen basieren in der Regel

-~ auf dem Preis, dem visuellen Erscheinungsbild
und darauf, ob das Produkt den Anforderungen
eines bestimmten Gerichts gerecht wird.
Wiederholungskaufe hangen davon ab, ob das
Produkt ein zufriedenstellendes kulinarisches
Erlebnis ermoglicht.

Lamm ist allgemein dafiir bekannt, eine
gute Verzehrqualitat aufzuweisen. Der
Hauptkritikpunkt in Bezug auf Lammfleisch
besteht darin, dass es nach Meinung der
Verbraucher zu viel Fett enthalt.

Einige Verbraucher mégen Lammfett
insbesondere deshalb nicht, weil es einen hohen
Schmelzpunkt hat und sich klebrig im Mund
anfuihlt. Die Faktoren, die die Verzehrqualitdt von
Lammfleisch beeinflussen, konnen in Faktoren
vor und nach dem Schlachten unterteilt werden.

Faktoren vor dem Schlachten, die

die Verzehrqualitét beeinflusSen kénnen

Rasse

Die Rasse scheint keinen signifikanten Einfluss auf
die Verzehrqualitdat von Lamm zu haben.

GeSchlecht

Die Unterschiede zwischen mannlichen Ldmmern,
weiblichen Ldmmern und Hammeln (ménnliche
Lammer, die kastriert wurden) sind insgesamt gering.

In den meisten Fallen ist es ratsam, nur mannliche
Lammer zu verwenden, wenn die Endmast im Alter
von 5-6 Monaten erfolgen kann. Altere ménnliche
Ldmmer haben in der Regel einen intensiveren
Geschmack.

Alter/Entwicklungsstadium

Die allgemeine Regel lautet: je dlter das Lamm, desto
zaher das Fleisch. Forschungen haben gezeigt, dass
die Zartheit mit dem Alter abnimmt, d. h. ,Hoggets"
erzeugen in der Regel zdheres Fleisch als New Season
Lambs.

Klassifizierung
der Schlachtkérper

Das Fleisch von jlingeren Tieren hat jedoch in der
Regel einen weniger intensiven Geschmack als das
Fleisch von alteren Tieren, beispielsweise Lammfleisch
im Vergleich zu Hammelfleisch.

Erndhrung

Die Erndhrung der Tiere kann sich auf den Geschmack
von Lammfleisch auswirken. Beispielsweise
bevorzugen Verbraucher aus Grof3britannien in der
Regel den intensiveren Geschmack von Lammern,

die mit Gras gefiittert wurden.

Die Erndhrung der Tiere hat einen geringen Einfluss
auf die Zartheit, wobei jedoch die Ergéanzung von
Futtermitteln mit Kraftfutter zu ungewollten
Fetteigenschaften fiihren kann.

Fettgehalt

Laut Forschungsergebnissen gibt es einen schwachen
Zusammenhang zwischen dem Fettgehalt und der
Verzehrqualitdt von Lammfleisch. Viele Verbraucher
haben immer noch die Vorstellung, dass Lammfleisch
viel Fett enthalt. Wahrend ein gewisser Fettgehalt
kleine Vorteile in Bezug auf Saftigkeit und Zartheit
mit sich bringt, muss jedoch die Nachfrage der
Verbraucher nach magerem Fleisch beriicksichtigt
werden.
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Klassifizierung
der Schlachtkérper

Faktoren nach dem Schlachten, die i Vers orgung deSMuSkelS mlt """" :
die Verzehrqualitat beeinflussen : Blut stoppt 3
Die Umwan. dlung ore M RE Tl FIRiGr T o rr ooV ev 0o s e e b aai )
Nach der Sch[achtung durchlaufen die Muskeln eine e AN A il S St e e s s T e Sy
Reihe von Veranderungen, die einen wichtigen Einfluss 2 5 2

auf das visuelle Erscheginungsbild und die qualitét des Gé%i?gf‘ewigﬁlg?giﬁ;?dgis

Fleisches haben. : q

Die Schnelligkeit, mit der ein Muskel in die L L LA LRl
Leichenstarre tibergeht, wird von einer Reihe von °
Faktoren beeinflusst: 2

.........................................................

Bei AbweSenheit von Sauerstoff

: wird GlukoSe in MilchSaure
+ der Abbau der Energiespeicher wahrend Transport : umgewande]_t
und Stallung I

die im Muskel gespeicherte Energie, wenn das Tier
den Bauernhof verldsst

.........................................................

die Stimulierung der Stoffwechselprozesse durch
Stress vor der Schlachtung

die Stimulierung der Muskelaktivitat wahrend der

Schlachtung Der PH"WCI"t Sinkt,

letztendlich auf 54 bis 5,7
die Schnelligkeit, mit der der Muskel gekiihlt wird

Diese Veranderungen sind in dem Diagramm auf
dieser Seite dargestellt.

Sobald die Energie verbraucht
ist, binden sich die
Muskelproteine fest aneinander
- Totenstarre

..........................................................
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Kithlmethoden

Eine Gbermafige Kontraktion des Muskels vor

der Leichenstarre (,Verkiirzung") fiihrt zu einer
erhohten Zahigkeit des Fleisches. Lammer sind fiir
eine Verkiirzung , die aus einer zu schnellen Kiihlung
resultiert, besonders anféllig. Die entsprechenden
Kihlmethoden sollten (iberwacht werden, um bei
Schlachtkdrpern mit geringerem Muskelfleischanteil
Zahigkeit aufgrund einer Verkiirzung zu verhindern,
und Schlachtkdrper mit duf3erst geringem
Muskelanteil sollten vermieden werden.

Elektrische Stimulation

In einigen Fleischbetrieben wird die elektrische
Stimulation angewendet, um die Verzehrqualitat

zu verbessern. Der Schlachtkorper wird nach der
Schlachtung einem elektrischen Strom ausgesetzt,
der die Muskeln stimuliert, sich zusammenzuziehen
und somit Energie zu verbrauchen. Dadurch wird das
Einsetzen der Totenstarre beschleunigt, wodurch der
Schlachtkorper schneller gekiihlt werden kann.

Aufhéngung von Tierkérpern

Die Zartheit der Bein- und Lendenmuskeln von
Lammern wird erhoht, indem man den Schlachtkorper
an der Hiifte statt an der Achillessehne aufhangt.
Dadurch werden die Muskeln gedehnt, wodurch die
Kontraktion vor der Leichenstarre verhindert wird.

Fleischreifung (Lagerung)

Eine langere Lagerdauer des Lamms erhoht die
Zartheit und ist besonders effizient, wenn man die
Zartheit des Fleisches von dlteren Tieren steigern
mochte. Die erhohte Zartheit bei einer ldngeren
Reifung resultiert daraus, dass die Enzyme, die von
Natur aus im Fleisch vorhanden sind, die Proteine
aufspalten. Die Lenden des Lamms profitieren in
groerem Ausmaf? von einer Reifung als andere Teile
des Schlachtkéorpers.

- Wenn LammfleiSch mindestens
7 Tage und maximal 10 Tage reift,
' entweder in Form einesS

Schlachtkérpers oder in einer
Vakuumverpackung, verbessert
dies die Zartheit.

KlaSsifizierung
der Schlachtkérper

Kochen

Fiir Teilstiicke, die weiter oben im Bindegewebe
entnommen wurden, sind feuchte Zubereitungs-
methoden geeigneter. Bei trockenen Methoden
(Grillen, Braten und Résten) kann zu lange
Zubereitungszeit bzw. Braten dazu fiihren, dass das
Fleisch austrocknet und zah wird.

Der Geschmack des Fleisches entfaltet sich wahrend
der Zubereitung durch die Wirkung der Hitze

auf die Proteine, die Fette und den Zucker, die

in den Muskeln und im Fett vorhanden sind. Die
chemischen Reaktionen, die hierzu fiihren, sind
komplex; doch wahrend der Zubereitung erhdhen
sich die Anzahl und die Geschwindigkeit, wenn die
Zubereitungstemperatur erhéht wird und die innere
Temperatur des Fleisches steigt.

Aus diesem Grund haben durchgebratene Steaks

oder Braten einen intensiveren Geschmack als weniger
durchgebratene. Eine zu hohe Temperatur tber einen
zu langen Zeitraum wirkt sich jedoch negativ auf

die Zartheit des Fleisches aus. Wenn man das Steak

an der AufRenseite schnell bei hohen Temperaturen
scharf anbrat, intensiviert sich der Geschmack und
das Innere des Fleisches bleibt zart.

€1G OEN CYMRU




Teilstucke vom
R e walisischen Lamm

- Teilstucke fur
GroBhandel & Catering
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~ Schlachtksrper

"~ des Lamms

Der Schlachtkérper des Lamms
besteht aus dem gesamten

~Korper ohne samtliche

ungenief3baren Innereien,
Haut, Kopf und Beine, mit
Ausnahme der Nieren.

Auf den folgenden Seiten
in diesem Abschnitt

des Leitfadens sind

die verschiedenen
Fleischteilstiicke aus den
einzelnen Bereichen des
Schlachtkorpers dargestellt.

1.01
GroRhandel & Catering

Ganze Halfte

(innen)

Die Halfte besteht aus
dem gleichmafig zerteilten
Schlachtkérper ohne
samtliche

ungeniefbaren Innereien,
Haut, Kopf und Beine, mit
Ausnahme der Niere.

Ganze Halfte
(aupen)

Die Halfte besteht aus
dem gleichmapig zerteilten
Schlachtkérper ohne
samtliche ungenie3baren
Innereien, Haut, Kopf und
Beine, einschlief3lich der
Niere.
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1.02
GroRhandel & Catering

i)

_______

@ ‘?6 ' Pistole{ang) - s i
Ve

§ Entnommen aus dem ubngen Tell des Schlachtkorpers
Sy S L100) nach Entfernung des Kurzen Vorder\nertels
oA i

zwischen der 6. und 7 Rlppe lnkluswe Brustspltzenr A

: '_:.:Entnommen aus ¢ em |
- 77(L103) nach Entfen

pric Al e Schmtt‘zw1sche der1
SR Sattel
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_______

 Keuls {tranchiert)

- Entnommen aus Keule und Chump (ohne

- Lendenknochen und Haxe) (L106) nach Entfernung
.~ des Lenden- und Oberschenkelknochens. Wird in
“' . gleichmapigen Abstanden verschniirt.

1.03
GroRhandel & Catering

Keule und Chump (Hufte)

Entnommen aus dem Hinterviertel (L104) nach Entfernung des
Nierenstiicks durch einen geraden Schnitt vom Hiiftknochen
durch den 6. und 7. Lendenwirbel bis zu einem Punkt am

Huftknochen auf der gegeniiberliegenden Seite. Mit Knochen
und nicht zugeschnitten

3

Keule und Chump
(ohne Lendenknochen und Haxe)

Entnommen aus Keule und Chump (L105), von der der
Lendenknochen und das Haxenende entfernt wird.

Lammsteak (Chump/Rump)

Entnommen aus der knochenlosen Hiifte.

Vom Fleisch der Hiifte (Chump oder Rump)wird

samtliches liberschiissige Fett und das Bindegewebe
entfernt.
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Keule

Entnommen aus dem Schlachtkorper (L100);
die Keulen werden durch einen geraden

Schnitt entfernt, der von der Unterseite des
Sackfetts bis zur Schwanzwurzel,-ca. 20 mm'
unter der Rundung des Lendenknochens i

: verlauft

b A £ - - - iy e Tans il
b ) T iy i s we gri-we et pFRAGE R RS0 O MERG T
1 ; ! FEHAE I LS G L L b S LT T : i,
R i Rt s g - PP s i Elrty FLE
b et A F - - Tt LS r ’ AL
T
.

' F% Keule (ohne Lendenknochen
Bt und Haxe) _
%‘ﬂ Entnommen aus Keule und Chump (L105) -
i % c‘ nach Entfernung des Lenden-, Huift- und
2 U i

! 2 Unterschenkelknochens:.

Keule (en’cbemt und gerollt) 5

Entnommen aus der Keule (L110) nach Entfer ung
der Hiifte und samtlicher Knochen. Die Keule wtr;d_
in glelchmaﬁlgen Abstanden verschnurt o

: p |
““das aufllegende Fett wlrd'enflang der na‘turllchen F
' entferni; von den emzelnen Musk&lh ward samtllgh:
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/ B =4 Oberschalenmuskel

Entnommen aus der Keule (L110); der
Oberschalenmuskel wird von der Keule entlang

der natiirlichen Nahte entfernt. Von den einzelnen
Muskeln wird samtliches dauf3eres Fett, die Haut und
das Bindegewebe entfernt.

y '
5
\ .
- )
B .
X y L115
\
\ et 0
P . i
v )

. HRGm

_- bR A Unterschalenmuskel

?ﬂ@ Entnommen aus der Keule (L110); der

. e ‘p : Unterschalenmuskel wird von der Keule entlang

e % c‘ der natiirlichen Nahte entfernt. Von den einzelnen
..... ; ‘pr:?\ U\A Muskeln wird samtliches duf3eres Fett, die Haut

H und das Bindegewebe entfernt.

Kugelmuskel

Entnommen aus der Keule (L110); der
Kugelmuskel wird von der Keule entlang der
natirlichen Nahte entfernt. Von den einzelnen
Muskeln wird samtliches duf3eres Fett, die Haut
und das Bindegewebe entfernt.

......

.....

* Hinterhaxen (nicht hohl
-ausgelsost)
s Dife_lljl_axe wird von der Keule (L110) durch
" einen geraden Schnitt durch das Kniegelenk
= zwischen Tibia und Fibula entfernt. Der

':-.-':Fersensehnénstrang und das letzte Gelenk
der. Haxe werden entfernt.

Hinterhaxen (hohl ausgelsst)

Die Haxe wird von der Keule (L110) durch
einen geraden Schnitt durch das Kniegelenk
zwischen Tibia und Fibula entfernt.

Der Fersensehnenstrang und das letzte
Gelenk der Haxe werden entfernt.
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Sattel

Entnommen aus dem

: Lenden- und Hiiftbereich des
\_QEULE ungeteilten Schlachtkorpers
: : (L100).

@
Sattel '('E'n'de) it

Entnommen aus dem HlnterVIertel L104)
nach Entfernung der Keule und des Lappens

L1121
SCHULTER / (et

Ganzer Saﬁel (25 mm)

Lende (1 Rippen)

Die Lende wird aus dem zerteilten
Schlachtkérper (L100) nach
Entfernung der Schaufel und der -
verbleibenden Brust-entnommen.
Der Nacken wird an-der ventralen
Kante der ersten Rippe und:die.Keule
und Hiifte werden'durch

einen geraden Schnitt durch den

6. und 7. Lendenwirbel entfernt.

Die Rippenknochen sind nicht
langer als 40 mm ab der Spitze
des Riickenmuskels.

N i e i 50 mm ab der Sprtze des Ruckenmuske sein..! Nler
SaE e und mneres Beckenfett werden: entfem e e
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Lende mit Hufte (kurz)

Entnommen aus dem Sattel (L119) nach
: gleichmapigem Schnitt durch die Dornfortsatze.
s i Die Rippenknochen diirfen nicht langer als 75 mm
&EULE ab der Spitze des Lendenmuskels der Lende sein.

________
...........

Lammkarree (kurz)

________

r\'.%' B Entnommen aus dem ausgelosten
= @ Kotelettstiick (L124) nach Entfernung
m \p der Hiifte durch einen geraden Schnitt

: : :7; C‘ vom Hiuftknochen durch den 6. und 7.
j “??% m o Lendenwirbel. Die Rippenknochen dirfen
] ﬁ \A nicht langer als 75 mm ab der Spitze des
Vgt ' Riickenmuskels der Lende sein.

&
&
% _

i x\?\% s Rippenstiick (kurz)
s Entnommen aus dem vorderen Bereich

des Sattels (L119). Die Rippenstiicke
bestehen aus 7 Knochen auf jeder Seite.

Mittleres Lendenstuck (kurz)

Entnommen aus dem Lendenbereich des Sattels
(L123) nach gleichméaigem Schnitt zwischen den
Dornfortsatzen. Die zugeschnittenen Lappenenden
diirfen nicht langer als 50 mm ab der Spitze des
Rickenmuskels der Lende sein. Nieren und inneres
Beckenfett werden entfernt.

__
Schmetterlingskoteletts
Entnommen aus dem Nierenstiick
(L123); die Koteletts werden zwischen

der Knorpelscheibe eines jeden
Lendenwirbels geschnitten.
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Lendenkoteletts

Entnommen aus dem mittleren
] Lendenstiick (L127); die Koteletts werden
\_{EULE zwischen der Knorpelscheibe eines jeden
: Lendenwirbels geschnitten.

WL
L G S Lammlachs/Flle’cSthze
r% Wi 2] ’ /” ‘QE*_ Das Filet befindet sich auf T R S S
?q @ __,..f et __‘_‘-',f _ . Unterseite der Lende (L127) und wird :" Rz i)
'.7< ‘p \ g - _ vorsichtig entfernt, um-. Elnkerbungen-_ AR
S VG - ' ‘amMuskel zu vermeiden Alle © - s
= m o : _unregelmaBngen Kanten, samthches }
|32 \A | \ : " lose anhaftendes Fleisch und.
__________ AN ] = i

: Oberflachenfett werden entfemt'- Sr

:-’.“’SCHULIER(?" el

LGN e Cannon vom Lamm- -

LA Entnommen aus dem Sattel -~ .«
(L123),.nur Riickenmuskel- = &
wird verwendet. Samtliches -~
Fett und die Silberhaut -
werden entfernt und die
Cannons entspi’ech'énd':

portlonlert

Filet (mit auflisgendem Fett)

Die Cannons werden dem N_ieren_éti]ck (LiZé')'
entnommen, von dem samtliche Knochen: =~
und samitliches inneres Fett entfernt werden. -~
Die AuRenhaut und das Fett bleiben intakt, ==~

und die Cannons werden entsprechend den
Kundenspezifikationen portioniert. ;

if von' dem samtliches uBerschusmges Fett
s und: das Bmdegewebe—entfernt wurden

: t ‘Das Steak wird: glelchma&g querzur’
: ;;'.;F_aserrichtung des MUSke[sgeschnltten
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Lende (entbeint und gerollt)

Entnommen aus dem Nierenstiick (L123)
oder dem mittleren Lendenstiick (L127),
von dem samtliche Knochen, Nieren und
samtliches inneres Fett entfernt werden.
Die resultierende knochenlose Lende
wird in gleichmaf3igen Abstanden mit
elastischen Rostbandern verschniirt.

________

________

-Schmetterlingssteaks in Herzform

- 'Entnommen aus dem ausgelosten Kotelettstiick
~ (1127), von der samtliche Knochen, Haut, Nieren
~‘und’‘samtliches inneres Fett entfernt wurden. Quer
zur Faserrichtung des Muskels geschnitten, damit
-“die Steaks eine Dicke von zwei Koteletts aufweisen.
Die Steaks werden dann teilweise aufgeschnitten
- (Butterfly-Schnitt) und geoffnet, um eine
Schnittoberflache von doppelter Grof3e zu erhalten.
-~ Schmetterlingssteaks:in Herzform kénnen auch auf
ahnliche Weise aus:dem Rippenstiick entnommen
werden. (L126)

LammnuSSchen

Entnommen aus dem Rippenstiick (L126),
von dem samtliche Knochen, die Hautchen
und samtliches inneres Fett entfernt
wurden. Die Koteletts werden gerollt,
verschniirt und in Teile gleicher Dicke
geschnitten.

Rippenstuck
(getrennt vom Keulenende)

Entnommen aus dem Rippenstiick

(L126) und in Langsrichtung durch die
Dornfortsatze geteilt. Die Rippenknochen
werden vorsichtig zersagt, und zwar parallel
zum Riickenknochen im Abstand von ca.

13 mm. Riickenknochen, Federknochen,
Schulterblattknorpel, Hautchen und
Nackenbank werden entfernt.
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Kotelettstuck mit 6 Rippen
(hohl ausgelsst)

Entnommen aus dem Rippenstiick (L126) (getrennt vom
Keulenende); Rippenknochen diirfen nicht langer als:

105 mm sein. Das Fett, das die Knochenenden bedeckt, -
wird parallel zum Riickenmuskel entfernt, sodass i
20 -mm der Rippenknochen freiliegen; die-Haut wird

a--r

RUM?Y % entfernt. Die Zwischenrippenmuskeln werden zwische:n :
v den freiliegenden Rippenknochen entfernt sodass dle prase e e
r' Rippenspitzen verblelben

F .3 B \

AN L139
R ‘é Kotelettstiick (3 Rippen)
! z\& Entnommen aus dem Kotelettstiick

(L138) und in zwei Teile mit drei-~ -+
--------- T ' Knochen geteilt.

Kotelettstiick hohl auSgeloS’c G e
(6 Rippen) mit aufliegendem Feft . =7

Entnommen aus dem Rippenstiick (getrennt vom
Keulenende); das Fett, das die Knochenenden = i~
bedeckt, wird parallel zum Riickenmuskel entfernt, @ lniniih
sodass 20 mm der Rippenknochen freiliegen: Die:" " -
Hautchen werden gemafd Kundenspezifikationen® -
entfernt. Die Zwischenrippenmuskeln werden
zwischen den freiliegenden Rippenknochen - A
entfernt, sodass die sauberen Rlppenspltzen am. ;.
Lendenmuskel verbleiben.

" “Naht iiber der RUCkSEItE des Lende 1
: ~ “entfernt. Die ZwschennppenmUskeln werden zwrschen
i : _den frelllegenden Rrppenknochen entfernt sodass dle
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Kotelettstick (8 Rippen mit
Lendenstuck)

Die Rippenstiicke werden nach Entfernung
vom Schlachtkorper zwischen der 8. und 9.
Rippe aus dem vorderen Bereich des Sattels
(L119) entnommen. Die Rippenstiicke werden
in Langsrichtung durch die Dornfortsatze
geteilt und der Schulterblattknorpel wird

S v entfernt. Die Rippenknochen werden parallel
r, """" zum Riickenknochen geschnitten und sind

' r% y nicht langer als 75 mm.
o "‘.‘@ L4k

: Koteletten (hohl ausgelsst)
YV‘A (‘& Entnommen aus dem Kotelettstiick (L138);

die Koteletten werden zwischen den
einzelnen Rippenknochen geschnitten,
sodass Teile gleicher Dicke entstehen.

..................

e SCHIBIERY L
i .: - :.,;"I’ ‘\\ s', -
.:’:‘?\:%}i__—:':’ ‘‘‘‘‘‘ “‘. ',," o - _ g

Koteletten

Entnommen aus dem Rippenstiick (L126);
die Koteletten werden gleichmafig
zwischen den Rippenknochen geschnitten.
Die Spitze des Riickenknochens wird
entfernt.

- Ausgelsste Vorderhaxe
(mit Brustspitzen)

 Entnommen aus dem Schlachtkﬁrper (L100)
~~durch Schnitt durch die 6. und 7. Rippe.

Ausgelsste Vorderhaxe
(ohne Brustspitzen)

Entnommen aus dem Schlachtkorper
(L100) durch Schnitt durch die 6.

und 7. Rippe. Brustspitzen werden
entfernt.
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Schulter

Entnommen aus dem kurzen Vorderviertel (L147)
nach Entfernung des Nackenknochens und der
Brustspitzen.

.................

", RUMFF}

sl Schulterscheibe

% @ Entnommen aus dem kurzen :

RPN \ﬁ Vorderviertel (L147) nach Entfernung. -

PR C‘ des Nackenknochens, des Nackenfllets:_i__
% und der Brustspitzen. :

Schaufel it
Die Schaufel wird aus dem kurzen i :
Vorderviertel (L147) nach Entfernung des
Nackens und des Mittelstiicks entnommen. -
Die Schulter sollte angehoben werden,
wahrend das Messer zwischen dem Fleisch -
und der Riickseite der Rippenknochen bis

zum Ansatz des Ruckenmuskels des m|ttleren
Nackens gefiihrt wird. .
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Brust

Die Brust wird durch einen geraden
Schnitt von der Brustbeinspitze bis
zum Ende der Lendenlappen vom
Schlachtkérper (L100) entfernt.

S oo AR L154
e i 7

i ;
i : éﬂ L Brust kochfertig
et A S P<. ‘p - Die knochenlose Brust wird aus Brust und
Pl P % C\ Lappen (L153) entnommen. Die Rippen
= N m des Brustbeins werden geschalt, samtliche
: ﬁ ! inneren und duf3eren Fetteinlagerungen
Mt deead i werden vom Zwerchfell entfernt und die

innere Haut des Saumfleisches wird entfernt.

Nackenfilet

Entnommen aus der Schulter (L148);
das Nackenfilet wird entlang der
natiirlichen Nahte entfernt.

.....

-Schultersteaks
© Vor dem Rollen aus der knochenlosen
‘Schulter (L150) entnommen; ohne Fleisch
- von der Haxe. Steaks, die auf der Haxenseite
:geschnitten werden, werden parallel zur

- Riickenlinie des Schlachtkérpers bis zur
- Schulterblatthohle geschnitten.

NackensScheibe

Der Teil des Nackens wird
an der ventralen Kante der
Rippen vom ungeteilten
Schlachtkorper entfernt.




Teilstucke vom
L walisischen Lamm "~

 Teilstucke fur
den Einzelhandel
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[Lamm

_______

'
Lammhufte
(ohne aufliegendes Fett)

114

Einzelhandel

Keule (tranchiert)

Entnommen aus Keule und Chump
(ohne Lendenknochen & Haxe) (L106)
nach Entfernung des Lenden- und
Oberschenkelknochens. Wird in
gleichmapigen Abstanden verschniirt.

Lammsteak (Chump/Rump)

Entnommen aus der knochenlosen Hiifte.
Von der Hiifte (Chump oder Rump)

wird samtliches tberschiissiges Fett und das
Bindegewebe entfernt.

Keulenbraten

Entnommen aus der Keule (L110) nach
Entfernung von Chump und Haxe.

Keule (entbeint & gerollt)

Entnommen aus der Keule (L110) nach
- Entfernung der Hiifte und samtlicher
Knochen. Die Keule wird in gleichmafigen
- Abstanden verschniirt.

-~ Entnommen aus der Hiifte (Chump/Rump)
(L108); das aufliegende Fett wird entlang der
natirlichen Naht entfernt, von den einzelnen
Muskeln wird samtliches auf3eres Fett, die
Haut und das Bindegewebe entfernt.
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Oberschalenmuskel

Entnommen aus der Keule (L110); der
Oberschalenmuskel wird von der Keule entlang
der natiirlichen N&hte entfernt. Von den einzelnen
Muskeln wird samtliches duf3eres Fett, die Haut
und das Bindegewebe entfernt.

..................

_______

O 5

1 L115

Y \p UnterSchalenmuskel
=

\ 5 Entnommen aus der Keule (L110) F A e

K& Unterschalenmuskel wird von derKeule entlang der .
ﬁ o natiirlichen Nihte entfernt. Von den emzelnen Muskeln
wird samtliches dufleres Fett, d|e Haut und das
Bindegewebe entfernt

..........

.. " .. J
}hnterhaxen :
- (hohl auSgeloSt)

' 'D|e Haxe wwd*Voﬂ der Keule
(L110) durch einen geraden
~durch das Kniegelenk ZWISChen:
Tibia und Fibula entfernt. Der

: -Fersensehnenstrang und- das letzt

_ Gelenk der Haxe werden entfernt.
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Schmetterlingskoteletts

die Koteletts werden zwischen der

geschnitten.

________

_______
i-

.......

Lammlachs/Filetspitze

Das Filet befindet sich auf der
Unterseite der Lende (L127) und wird
vorsichtig entfernt, um Einkerbungen
am Muskel zu vermeiden. Alle
unregelmafigen Kanten, samtliches
lose anhaftendes Fleisch und
Oberflachenfett werden entfernt.

Entnommen aus dem Nierenstiick (L123);

Knorpelscheibe eines jeden Lendenwirbels

Einzelhandel

Lendenkoteletts

Entnommen aus dem mittleren
Lendensttick (L127); die
Koteletts werden zwischen der
Knorpelscheibe eines jeden
Lendenwirbels geschnitten.

Cannhon vom Lamm

Entnommen aus dem Sattel (L123),
nur Riickenmuskel wird verwendet.
Samtliches Fett und die Silberhaut
werden entfernt und die Cannons
entsprechend den Kunden-
spezifikationen portioniert.
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Einzelhandel

Filet (mit aufliegendem Fett)

Die Cannons werden dem Nierenstiick (L123)
entnommen, von dem samtliche Knochen und
samtliches inneres Fett entfernt werden.
Die Auf3enhaut und das Fett bleiben
intakt, und der Die Cannons
werden entsprechend den
Kundenspezifikationen
portioniert.

Rumpsteaks “ =
Entnommen aus dem knochenlosen et S

-~ Lammsteak (Chump und Rump) (L108) von .
- dem samtliches ubersChusSlges Fettund’ das
: Bmdegewebe entfernt wurden, Das. Steak
- wird gleichmafig ¢ quer zurfasemchtung des

- Muskels ge$thmtten um Tenle gféu:’ner Dncke
: -zu erhalten /

|

Lammnusschen

Entnommen aus dem- Rlppenstuck (L]Zﬁ
von dem samtllche Knochen “die Hautche
und sémtliches i inneres Fett entfemb
wurden. Die Koteletts werden: gserollft
verschnirt und'irn Telle glelcher chké
geschnitten... -

i in -rnnerres:Fétt entfe'rnt'wursden Quer zur Faserrrcﬁt
" “des Muskels geschnitten; ‘damit: die: Ste‘aks%:me Blck
- von'zwei Koteletts aufweisen: Die Steék; Ieﬁden danr
- teilweise aufgeschmtten (Butterfly-Schnitt) und geoffnet e
" “um eine Schnittoberflache von doppelter Grofezu-~ 11
1y ;erhalten Schmetteﬂlngssteaks in Her.zformkonnerr et
; - auch auf ahnllche Welse aus dem Rippenstudk (L126)
Ir e :"entnommeﬁ werden r Fidy
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Einzelhandel

Kotelettstuck mit ¢ Rippen
(hohl ausgelsst)

Entnommen aus dem Rippenstiick (L126) (getrennt
vom Keulenende); Rippenknochen diirfen nicht langer
als 105 mm sein. Das Fett, das die Knochenenden
bedeckt, wird parallel zum Riickenmuskel

entfernt, sodass 20 mm der Rippenknochen
freiliegen; die Hautchen werden entfernt. Die
Zwischenrippenmuskeln werden zwischen den
freiliegenden Rippenknochen entfernt, sodass die
Rippenspitzen verbleiben.

Kotelettstuck (3 Rippen)

Entnommen aus dem Kotelettstiick
(L138) und in zwei Teile mit 3 Knochen
geteilt.

Kotelettstiuck hohl ausgelsst
(8 Rippen) ohne aufliegendes Fett

Entnommen aus dem Rippenstiick (getrennt vom
Keulenende); Aufenhaut und Fett werden entlang der
natirlichen Naht Uber der Riickseite des Lendenmuskels
der Lende entfernt. Die Zwischenrippenmuskeln werden
zwischen den freiliegenden Rippenknochen entfernt,
sodass die sauberen Rippenspitzen am Lendenmuskel
verbleiben.

Kotelettstick hohl ausgelsst
(8 Rippen) mit auflisgendem Fett

Entnommen aus dem Rippenstiick (getrennt vom
Keulenende); das Fett, das die Knochenenden
bedeckt, wird parallel zum Riickenmuskel entfernt,
sodass 20 mm der Rippenknochen freiliegen. Die
Hautchen werden gema[3 Kundenspezifikationen
entfernt. Die Zwischenrippenmuskeln werden
zwischen den freiliegenden Rippenknochen
entfernt, sodass die sauberen Rippenspitzen am
Lendenmuskel verbleiben.
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Einzelhandel

Kotelettstuck

hohl ausgelsst (6 Rippen)
ohne aufliegendes Fett
Entnommen aus dem Rippenstiick
(getrennt vom Keulenende); das Fett wird

entlang der natiirlichen Naht iiber der
Riickseite des Lendenmuskels der Lende

entfernt. Die ZWIschenrlppenmuskeln s

werden zwischen den freiliegenden -

~ Rippenknochen entfernt, sodass die -

Koteletten (hohl auSgelef)"

Entnommen aus dem Kotelettstiick ( L138)

die Koteletten werden zwischen den -

einzelnen Rippenknochen ge_s_c_hnl_tten, ;

sauberen Rlppensp|tzen am Lendenmuskel"-.' R

verblelben .

el s

sodass Teile gleicher Dicke entstehen. - -
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Einzelhandel

Schulter

L
Entnommen aus dem kurzen Y S
Vorderviertel (L147) nach Entfernung des &

Nackenknochens und der Brustspitzen. S &) <

Schulter ohne Knochen

Entnommen aus der Schulter (L148), von

der samtliche Knochen entfernt werden; das
resultierende Stiick wird gerollt und verschniirt
oder eingenetzt.

Schaufel

Die Schaufel wird aus dem kurzen
Vorderviertel (L147) nach Entfernung des
Nackens und des Mittelstiicks entnommen.
Die Schulter sollte angehoben werden,
wahrend das Messer zwischen dem Fleisch
und der Riickseite der Rippenknochen

bis zum Ansatz des Riickenmuskels des
mittleren Nackens gefiihrt wird.

Gewurfelte Schulter

Entnommen aus der Schulter, von der samtliche
Knocken, Knorpel, grof3en Blutgefaf3e, Riickenbénder
sowie samtliches Gewebe und verfarbtes Fleisch
entfernt werden. Das Oberflachen- und intermuskulare
Fett ist nicht dicker als 13 mm und der sichtbare
Fettanteil ist nicht grofer als 20 %. Das resultierende
Fleisch wird gemaf3 den Kundenspezifikationen mit der
Hand oder einer Maschine in Wiirfel geschnitten.
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Einzelhandel

Nackenringe

Der Teil des Nackens wird an der ventralen
Kante der Rippen vom ungeteilten
Schlachtkdrper entfernt. Der Nacken wird -
durch die Wirbelsaule geschnitten, sodass Teile’
gleicher Dicke entstehen. ik

.................

RUMYPE ""-\

v
-

Fr\ g Schulter tranchiert _
% 1 @ Entnommen aus der Schulterscheibe (L149) !
jo LY ‘ﬁ der Schulter (L148), von der sémtliche
TR C‘ Knochen, mit Ausnahme vion Elle und i :

) U)’ Speiche, entfernt werden. Inneres Fett und - - [—
‘?‘r;?‘ \‘A Bindegewebe werden entfernt und das

\ 4uRere Fett wird auf eine maximale. chké (i
: von 5 mm zugeschnitten. Das Stiick - i
! wird gerollt und'in glelchmafslgen Abstanden '

SCHUL’I‘ER verschniirt. |

_____

Bauch gerollt

Entnahme wie bei Brust und Lappen (L153); dle
Brust wird eng der Lénge nach gerollt und'in i
gleichmiigen Absténden mit feinen Fadenoder: =~ -
elastischen Rostbandern verschniirt, das B
gerollte Stiick wird an belden Enden gerade
durchgeschnitten.

S Ruckenband Drusen und FIei'5ch ‘mit dunkief
ey :Verfarb:unghBel chemlscher Messungsol{te
rrriider Fettgehalt des Hackflelschs 10% mcht

e uberstelgen S S
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Halbe Keule (Haxenseite)

Entnommen aus der Keule (L111),

von der der Lendenknochen und der
Unterschenkelknochen entfernt wurden.
Die Keule wird anschlieffend in zwei Teile
geschnitten.

Halbe Keule (Filetseite)

Entnommen aus der Keule (L111),
von der der Lendenknochen und der

Einzelhandel

Unterschenkelknochen entfernt wurden.

Die Keule wird anschlief3end in zwei Teile
geschnitten.

i Lammrippchen
+Ehrengarde”

Entnommen aus dem
Kotelettstiick (L138); die zwei
Kotelettstiicke mit sechs Rippen
werden verbunden, sodass sie eine
Art Ehrenspalier bilden.

- Keulensteaks mit
Knochen :
~“Entriommen aus der Keule (L110)
‘mit Knochen. Die Keulensteaks

-“werden aus der Mitte der Keule
.+ geschnitten. =0

x\)
TR
4
. 4

\r

Keulensteaks (ohne Knochen) v

Entnommen aus der knochenlosen Keule (L112);
die Steaks werden quer zur Faserrichtung des Fleisches
geschnitten, sodass Steaks gleicher Dicke entstehen.
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Einzelhandel

‘5 & Keulensteaks (Oberschale)
- Entnommen aus dem Oberschalenmuskel,
] \ s . von dem sémtliches Fett und das Bindegewebe
KEULE ' { ' entfernt werden. Die Steaks werden quer zur
: Faserrichtung des Fleisches geschnitten, sodass . "
: Steaks gleicher Dicke entstehen.
. RUMPF §
T e
TR L e [ e
: ?ﬂ @ A e SR e
i \p Entnommen aus dem Beinmuskel; von i \W { A P
i '-; C‘ dem samtliches Uberschiissiges Fett - .. o & ¢
- i m und das Bindegewebe entfernt werden. .~ -&.:_,'z T
rvf{\\ 5 \A Wiirfel gleicher Grof3e werden auf:=. o« 2inh
i : geeignete Kebab-Spief3e gespief3t. . :
i SCHULTER / _

4 ' £ " -
. Y
25 . 1 s Y i
¥ o d ¥ y L R SR R G e el T e
} < i
0 s Sr Py ] = 77 Yyl g #
e i 2L
K, Pr ) 0 4 3
c s A .
*-._" L o s
' )
'
SFedad

_k :
G

Lammkeulenstreifen

Entnommen aus den Beinmuskeln des Lammis,
das so zugeschnitten wird, dass.man Streifen mit.
einem sichtbaren Muskelanteil von 95 erhalt:

.'_—}"r. - J fs d F.
.. AN dass em zufrledé _
B O -gerﬁari Sp'e‘zifika't“rqnen enfsfeh""
. L ot foair ':_ i Flelschabschrirtteri Jédoch ohheinnereuen Knocheh,
- » o ;--__.__Knorpel BLutgefaBe,G_ 'ebeh'dDrusen : I
s _':-.Der Anteil an chemischem Fett des Endpfodukts_' g e
I ot TR T x_uberschren‘.ef hicht den gesetzt’chen Hochstwert it
- -7 undsteht im Einklang mit den emzeln

Kundenspenflka'tionen
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Einzelhandel

Brust

Die Brust wird durch einen geraden
Schnitt durch den Schlachtkorper,
von der Brustbeinspitze bis zum Ende

der Lendenlappen, vom Schlachtkorper
b : ' (L100) entfernt.

_______

‘;}\ \)> Nackenfilet

___________ ek : Entnommen aus der Schulter (L148);
i : das Nackenfilet wird entlang der

._.:-: s e S natirlichen Nahte entfernt.
. e

.....

Schultersteaks

Vor dem Rollen aus der knochenlosen
Schulter (L150) entnommen; ohne
Fleisch von der Haxe. Steaks, die auf
der Haxenseite geschnitten werden,
werden parallel zur Riickenlinie des

Schlachtkérpers bis zur Schulterblatthohle
geschnitten.




Teilstucke vom
L walisischen Lamm "~

Portionierte
Teilstucke
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Portionierte Teilstucke

&EULE Lammsteak (Chump/Rump)

Entnommen aus der knochenlosen Hiifte.
Vom Fleisch der Huifte (Chump oder Rump)
wird samtliches tiberschiissiges Fett und das

-------
..........

Die Haxe wird von der Keule

(L110) durch einen geraden Schnitt

durch das Kniegelenk zwischen

Tibia und Fibula entfernt. Der

A T A Fr Y Fersensehnenstrang und das letzte
: \é\?@ ; Gelenk der Haxe werden entfernt.

RUM?E‘ ' Bindegewebe entfernt.
| R
LS e
ey
¥ .' = \ 2 3
% ?f) Hinterhaxen
7z rrrA\A (hohl ausgelsst)

Schmetterlingskoteletts

Entnommen aus dem Nierenstiick (L123);
die Koteletts werden zwischen der
Knorpelscheibe eines jeden Lendenwirbels
geschnitten.

Lo ]

Lendenkoteletts

Entnommen aus dem mittleren
Lendenstiick (L127); die Koteletts werden
zwischen der Knorpelscheibe eines jeden
Lendenwirbels geschnitten.
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Portionierte Teilstucke

Rumpsteaks

Entnommen aus dem knochenlosen Lammsteak
(Chump/Rump) (L108), von .dem samtliches
tiberschiissiges Fett und das Bindegewebe entfernt
wurden. Das Steak wird gleichmaf3ig quer zur. '
Faserrichtung des Muskels geschnltten um Telle
gleicher chke zu erhalten:

LammnuSSchen

Entnommen aus dem Rippenstiick (L126),
von dem samtliche Knochen, die Hautchen =~ .
und samtliches inneres Fett entfernt =~
wurden. Die Koteletts werden gérollt
verschniirt:.und in Telle gleicher. chke
geschnitten.

Koteletten

Entnommen aus dem Rlppen
d|e Koteletten werden glelch
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Portionierte Teilstucke

- . Keulensteaks mit Knochen
- :
] "'\2'\-‘*‘ Entnommen aus der Keule (L110) mit
Knochen. Die Keulensteaks werden aus
N #tuﬁ\ der Mitte der Keule geschnitten.
ol ‘

Keulensteaks (ohne Knochen)

Entnommen aus der knochenlosen Keule (L112);
die Steaks werden quer zur Faserrichtung des Fleisches
geschnitten, sodass Steaks gleicher Dicke entstehen.

Keulensteaks (Oberschale)

Entnommen aus dem Oberschalenmuskel,
von dem samtliches Fett und das
Bindegewebe entfernt werden. Die Steaks

% werden quer zur Faserrichtung des Fleisches

geschnitten, sodass Steaks gleicher Dicke
entstehen.




Teilstucke vom
walisischen Lamm

Innereien

WIWV'T
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Innereien

,.f,,,

) Niere

9
ll“- e - : Von der gesamten Niere werden das
| ' ”“\ umgebende Fett und die Membran entfernt.
s L1748 ?_
horheber
Die ganze Leber wird aus
. dem Fleischkorper entfernt.

R T Leberscheiben
A : ' Die Leber wird nach Entfernung des Tuber
omentale in Scheiben gleicher Dicke geschnitten.

|

 “Herz

~Das Herz wird aus dem Fleischkorper
- entfernt; die BlutgefédRe werden auf
i 'Hohe des oberen Endes des Herzes
:zugeschnitten.

BrieS

Die Driisen der Hals- und Herzbereiche
(Thymus und Pankreas) werden
zugeschnitten und sémtliches sonstiges
Gewebe entfernt.




Teilstucke vom
walisiSchen Rind

aNTI



Klassifizierung
der Schlachtksrper

Einfuhrung

Schlachthduser, in denen tiber 75 Rinder pro

Woche geschlachtet werden, sind verpflichtet,

ihre Schlachtkérper gemafd dem EUROP-
Klassifizierungssystem zu klassifizieren.

Dieses System wurde in der 1970er-Jahren eingefiihrt.
Der Grund hierfiir bestand darin, dass man ein
einheitliches Klassifizierungssystem einfiihren wollte,
das in ganz Europa verwendet werden kann. Es kdnnen
aber auch Hersteller fiir die Lieferung von Rindfleisch
belohnt werden, das der Schlachtkorperklassifizierung
entspricht, die der Markt gerade bendétigt. Der
Schlachtkorper wird im Rahmen einer visuellen
Begutachtung auf Fleischigkeit und Fettgehalt gepriift.

Die Klassifizierung hat sich auch als sehr-guter
Indikator fiir den Fleischertrag erwiesen, also den
Gesamtprozentsatz an verkaufsfahigem Fleisch eines
Schlachtkorpers.

Fleischigkeit

Die Fleischigkeitsklasse wird durch visuelle
Begutachtung der Form bestimmt, wobei die
Gedrungenheit des Schlachtkorpers sowie die
Muskelentwicklung der Hinterhand, der Lende und
der Schulter beriicksichtigt werden. Es wird keine
Anpassung hinsichtlich des Einflusses von Fett auf
die Gesamtform vorgenommen.

Es gibt fiinf Hauptklassen:

E, U, R, O, P (von E = vorziglich bis P = gering). In
Grof3britannien werden die Klassen U, O und P in +
und - unterteilt.

Fettgehalt

Die Fettklasse wird durch visuelle Begutachtung der
Fettabdeckung bestimmt. Es gibt fiinf Hauptklassen,
die von 1 (keine bis sehr geringe Fettabdeckung) bis

5 (Schlachtkérper ganz mit Fett abgedeckt) reichen.
In Grof3britannien werden die Klassen 4 und-5 in die
Kategorien L (magerer) und H (fetter) unterteilt. Die
Fleischigkeitsklasse wird zuerst angefiihrt, gefolgt von
der Fettklasse (z. B. R4L).
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Klassifizierung
der Schlachtksrper

Kategorie

Rindfleisch von Rindern, die noch nicht gekalbt
haben, wird als ,,Prime Beef* klassifiziert. Diese
Kategorie umfasst drei Rinderarten: Farsen (weibliche
Rinder), Ochsen (mannliche Rinder, die kastriert sind)
und junge Stiere (mannliche Rinder, die nicht kastriert
sind). Rinder, die bereits gekalbt haben, werden als
Schlachtkiihe (weibliche Rinder) und Schlachtstiere
(ménnliche Rinder) bezeichnet.

SaiSonale Schwankungen

Der Rindermarkt ist von saisonalen Schwankungen
in Nachfrage und Angebot betroffen. Dies wird
insbesondere daran deutlich, dass sich verschiedene
Teilstlicke in einer bestimmten Jahreszeit besser
verkaufen als in einer anderen, z. B. werden Braten
in den kalteren Wintermonaten und Teilstiicke zum
Grillen in den warmen Sommermonaten in grof3eren
Mengen verkauft.

Information zu aktuellen
MarktpreiSen und -trends

- finden Sie auf der HCC-
webSeite www.hccmpw.org.uk.

Spezifikationen zur Ausschlachtung

Schlachthauser kénnen zwischen drei anerkannten
Schlachtspezifikationen wahlen:
Standardspezifikation
EG-Referenzspezifikation
+ GB-Sperzifikation

Als % des Sack- / Euterfett Fettkrone
Schlachtkérpergewichts 1,5% 0,3 %
Standardspezifikation MIT MIT
EG-Referenzspezifikation OHNE OHNE
GB-Spezifikation OHNE OHNE

*Fettklasse 3 wird angenommen

Ausschlachtungsgrad und
Schlachtkérpergewicht

Der Ausschlachtungsgrad (Killing-out Percentage —
KO%) ist das endgiltige Gewicht des Schlachtkérpers
(einschlieflich Muskeln, Sehnen, Fett und Knochen)
geteilt durch das Lebendgewicht, ausgedriickt in
Prozent. Es sollte jedoch darauf hingewiesen werden,
dass dies kein Indikator fiir Qualitat ist.

Schlachthofbetreiber sowie Fleischer und Metzger
verwenden oft den Begriff , Fleischertrag”. Dies
ist der Anteil an verkaufsfahigem Fleisch eines
Schlachtkorpers.

Als Richtlinie wird das durchschnittliche
Schlachtkérpergewicht zwischen jeder Spezifikationen
um Folgendes reduziert:

Standard im Vergleich zu EG-Referenz —
mannliche Rinder 1,2 % und weibliche Rinder 1,7 %

EG-Referenz im Vergleich zu GB-Spezifikation —
alle Kategorien 0,8 %

Beckentalg Brustfett  Fett des Saumfleisches
0,4 % 0,2 %* 04 %
MIT MIT MIT
MIT MIT OHNE
OHNE OHNE** OHNE

**Dje Brust wird zugeschnitten, sodass eine Fettabdeckung verbleibt; der Lappenrand darf nicht zugeschnitten werden.
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Verzehrqualitat

------------- Peoecesesseesesscessoesssecescsces o

Warum ist die
Verzehrqualitat wichtig?
- Die Sicht des Verbrauchers

- Kaufentscheidungen basieren auf dem
Preis und dem-visuellen Erscheinungsbild.
- Wiederholungskaufe hdngen davon ab, ob
«das Produkt ein zufriedenstellendes
kulinarisches Erlebnis erméglicht.

Verbraucherbefragungen zur Verzehrqualitat
von Rindfleisch haben ergeben, dass die
wichtigsten Faktoren fiir die' Akzeptanz

unter Verbrauchern, Zartheit und Geschmack
sind. Zartheit ist zwar der wichtigste Faktor,
doch wenn die Unterschiede hierbei nicht zu
grof3 sind, nimmt der Geschmack an relativer
Bedeutung zu.

Die Faktoren, die die Verzehrqualitat von
Rindfleisch beeinflussen, konnen in Faktoren vor
und nach dem Schlachten unterteilt werden.

Faktoren vor dem Schlachten, die
die Verzehrqualitat beeinflussen
kénnen

Rasse

Forschungen haben gezeigt, dass die Rasse nur einen
kleinen Einfluss auf die Verzehrqualitdt hat. Wenn
deutliche Unterschiede identifiziert wurden, kamen
diese vor allem bei reinrassigen Tieren vor. Allerdings
wurden nicht alle Rassen umfassenden Studien
unterzogen.

GeSchlecht

Zwischen Ochsen und Farsen wurden keine Unterschiede

in Bezug auf die Verzehrqualitdt gefunden.

Das Fleisch von jungen Stieren ist in der Regel zaher
als das von Ochsen und Féarsen im selben Alter. Bei
Fleisch von jungen Stieren muss dariiber hinaus
insbesondere auf die Behandlung nach dem
Schlachten geachtet werden, damit die Zartheit
verbessert werden kann.

Alter/Entwicklungsstadium

In der Regel produzieren altere Rinder zaheres Fleisch.
Viele Tiere mit ,Prime Beef* werden nur solange
vermarktet, bis sie 30 Monate alt sind, um das Fleisch
vor den Auswirkungen der Alterung auf die Zahigkeit
zu schiitzen. Bei Stieren ist eine Schlachtung nach
15/16 Monaten sinnvoller.

Das Fleisch alterer Tiere hat jedoch in der Regel

einen intensiveren Geschmack als das Fleisch jiingerer
Tiere, und einige Mérkte ziehen Rinderstiicke vor, die
von dlteren Rindern stammen (z. B. Rippen von &lteren
Kiihen auf dem franzosischen Markt).

Erndhrung

Die Erndhrung der Tiere kann sich auf den Geschmack
von Rindfleisch auswirken. Beispielsweise bevorzugen
Verbraucher aus Grof3britannien in der Regel den
intensiveren Geschmack von Rindern, die mit Gras
geflittert wurden.

Fettgehalt und Fleischigkeit

In jiingster Zeit streben immer mehr Verbraucher
danach, ihre Fettaufnahme zu reduzieren, indem sie
magere Rinderstiicke kaufen. Wenn Rindfleisch jedoch
einen sehr niedrigen Anteil an intramuskuldrem

(oder marmoriertem) Fett hat, ist die Verzehrqualitat
weniger zufriedenstellend.
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Fak'toren nach dem Sohlachten' g i}é’ .-S. .o .é. .r.{é- -c.i.e.é-‘é/.l- .él.{?é.l.s.. ;;;i.% -------- .
. e st o 2 I'SOrgu u
die die Verzehrqualitét beeinflussen Blut Stoppt :
Die Umwandlung von Muskeln in Fleisch e et
Nach der Schlachtung durchlaufen die Muskeln eine . . . == s
Reihe von Verdnderungen, die einen-wichtigen Einfluss : ; : :
auf das visuelle Erscheinungsbild und die Qualitét des : Glukos_e wird weiterhin als
Fleisches haben. Energiequelle verwendet _
Die Schneuigkeit' mlt der ein Muskel in dle BRhmEd e e LT .- ---------------------------- :
Leichenstarre tibergeht, wird von einer Reihe von .
Faktoren beeinflusst: .
+ die im Muskel gespeicherte Energie, wenn das Tier : : :
den Bauernhof verlasst Bei AbweSenheit von Sauerstoff
der Abbau der Energiespeicher wahrend wird GlukoSe in MilchSaure
Transport und Stallung : umgewandelt

..........................................................

« die Stimulierung der Stoffwechselprozesse

durch Stress vor der Schlachtung -
die Stimulierung der Muskelakthltat Wéhrend der pidaatastatenss e satassass it maasatatstan A -
PSILISRTIE : Der pH-Wert Sinkt
+ die Schnelligkeit, mit der der Muskel gekiihlt wird : SchlieBlich auf 54 bis 5,7
Diese Verénderungen sind in dem Diagramm auf dieser feeeeesssatestestescoscesconee e Ly S— g
Seite dargestellt. :

..........................................................

Sobald die Energie verbraucht
ist, binden sich die
Muskelproteine feSt aneinander
- Totenstarre

..........................................................
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Klassifizierung
der Schlachtksrper

Kithlmethoden

Eine iibermaige Kontraktion des Muskels vor der
Leichenstarre (,Verkiirzung") fihrt zu einer erhohten
Zahigkeit des Fleisches. Als allgemeine Regel gilt,
dass eine Kalteverkiirzung verhindert werden kann,
wenn wahrend des Kiihlvorgangs eine Temperatur
von unter 10 °C in jedem Muskel innerhalb von 10
Schlachtstunden vermieden wird.

Der Einsatz elektrischer Stimulation unter
Verwendung hoher Spannung (HVES) kann hierbei
helfen und ein schnelleres Kiihlen ermdglichen.

Elektrische Stimulation

In einigen Schlachthausern wird-die elektrische
Stimulation angewendet, um die Verzehrqualitat

zu verbessern. Der Schlachtkdrper wird nach der
Schlachtung einem elektrischem Strom ausgesetzt.
Dieser stimuliert die Muskeln, sich zusammenzuziehen
und somit Energie zu verbrauchen. Dadurch wird das
Einsetzen der Totenstarre beschleunigt, wodurch der
Schlachtkorper schneller gekiihlt werden kann.

Aufh8ngung von Tierkérpern

Die Zartheit der Bein- und Lendenmuskeln wird
erhoht, indem man den Schlachtkdrper an der Hiifte
statt an der Achillessehne aufhangt. Dadurch werden
die Muskeln gedehnt, wodurch die Kontraktion vor der
Leichenstarre verhindert wird.

Reifung (Lagerung)

Die erhohte Zartheit bei einer langeren Reifung
resultiert auf der Ausspaltung der Proteine durch

die Enzyme, die von Natur aus im Fleisch vorhanden
sind. Grill- oder Bratenstiicke vom Rind profitieren
von einer Reifung von bis zu 21 Tagen. Diese kann
entweder durch eine Reifung am Knochen
(aufgehéngter ganzer Schlachtkorper oder aufgehdngte
Schlachtkérperteile) oder in der Verpackung (entbeinte,
vakuumverpackte Teilstticke) erfolgen — oder durch
eine Kombination aus beiden Methoden.

Wenn Rindfleisch lediglich am Knochen reift
(manchmal auch als Trockenreifung bezeichnet),

geht damit ein Gewichtsverlust einher, der durch
Verdunstung verursacht wird, sowie eine Verfarbung
und Trocknung der duf3eren exponierten Muskeln,
was dazu fiihrt, dass mehr Teile zugeschnitten werden
miissen.

Zubereitung

Es ist wichtig, dass das Fleisch mit einer geeigneten
Methode zubereitet wird. Fur Teilsticke, die weiter
oben im Bindegewebe entnommen wurden, sind
feuchte Zubereitungsmethoden geeigneter. Bei
trockenen Methoden (Grillen, Braten und Résten)
kann zu lange Zubereitungszeit bzw. Braten dazu
fihren, dass das Fleisch austrocknet und zah wird.

Der Geschmack des Fleisches entfaltet sich wahrend
der Zubereitung durch die Wirkung der Hitze

auf die Proteine, die Fette und den Zucker, die

in den Muskeln und im Fett vorhanden sind. Die
chemischen Reaktionen, die hierzu fiihren, sind
komplex; doch wahrend der Zubereitung erhdhen
sich die Anzahl und die Geschwindigkeit, wenn die
Zubereitungstemperatur erhéht wird und die innere
Temperatur des Fleisches steigt.

Aus diesem Grund haben durchgebratene Steaks oder
Braten einen intensiveren Geschmack als weniger
durchgebratene. Eine zu hohe Temperatur tber einen
zu langen Zeitraum wirkt sich jedoch negativ auf

die Zartheit des Fleisches aus. Wenn man das Steak
an der Auf3enseite schnell bei hohen Temperaturen
scharf anbrat, intensiviert sich der Geschmack und
das Innere des Fleisches bleibt zart.

WELSH

CIG EIDION CYMRU.
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Der Schlachtkérper des Rindes besteht aus dem
. gesamten Korper-ohne samtliche ungenief3baren
Innereien, Haut, Kopf und Beine.

“Auf den folgenden Seiten in diesem Abschnitt
‘des Leitfadens sind die verschiedenen
Fleischteilstiicke aus den einzelnen Bereichen
des Schlachtkorpers dargestellt.
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B203

Entnommen aus der Oberschale (B202) und in-zwei -
oder drei Stiicke geschnitten, von denen-samtliches -
Knorpelgewebe entfernt wird. Das dufere Fett —: -
egal ob natiirlich oder hinzugefiigt — wird auf eine
maximale Dicke von 8 mm zugeschnitten. Die Stiicke = \:
werden je nach Bedarf verschniirt oder eingénetzt.

2.02
GroRhandel & Catering

B201

Der verbleibende Teil des
Hinterviertels nach Entfernung der
Hiifte, Lende und des Lappens .

des Hinterviertels durch einen -
geraden Schnitt vom Kreuzbein

(5. Kreuzbeinwirbel) bis zu einem
Punkt ca. 80 mm unter-der Runduhg'
des Lendenknochens. :

B202

Entnommen aus dem oberen T'eil:(B_PZC').’I__):hac'h'.é' Lo
Entfernung der Keule und sémtlicher Knochen:.
Die Oberschale wird von der Kugel mlt Deckel

Néhte getrennt. ‘Die Oberschale lSt der
Innenmuskel des oberen_Tel_{s _qnd befinds
neben dem Lendenknochen. '

ids
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B205

PRl Entnommen aus dem oberen Teil (B201)
A nach Entfernung der Keule und samtlicher
1y Knochen. Die Kugel mit Deckel wird von

der Ober- und der Unterschale entlang

der natiirlichen Nahte getrennt. Kann als
ganzes Stiick gerollt werden.

A
------------

B206

Entnommen aus der Kugel mit Deckel (B205) und
in zwei Teile quer geschnitten. Das duf3ere Fett

— egal ob natiirlich oder hinzugefiigt — wird auf
eine maximale Dicke von 8 mm zugeschnitten.
Die Stiicke werden je nach Bedarf verschniirt oder
eingenetzt.

B207

Entnommen aus der Kugel mit Deckel (B205);

es wird jedoch auch das aufliegende Fett

(Tensor fasciae latae) entlang der natiirlichen Naht
entfernt. Kann als ganzes Stiick gerollt werden.

© B208

- Entnommen aus dem oberen Teil
(B201) nach Entfernung der Keule und
‘samtlicher Knochen, Die Unterschale
(duBerer Muskel) wird von der Kugel
mit Deckel und der Oberschale entlang
der natiirlichen Nahte getrennt. Der
zweikopfige Wadenmuskel (Musculus
gastrocnemius) sollte entfernt werden,
indem er entlang der natiirlichen Nihte
zwischen dem Riickenmuskel und dem
auferen Muskel getrennt wird.
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B209

Entnommen aus der Unterschale (B208). Der

-------
-~

2 lachsférmig zugeschnittene Muskel wird entlang
i B der natiirlichen Naht zwischen den beiden Muskeln
’ _‘/ vom Hauptmuskel entfernt. Die dicke Silberhaut und
Ji fhor: samtliches Knorpelgewebe werden entfernt. Das = ;
i s ; /'DEgII(TEL".‘ dufere Fett wird auf maximal 8 mm zugeschnitten. = -

.................. B210

e
T 0 ibende Tei ' .

Pt 3 Der verbleibende Teil der Unterschale (B208) -+ % T

e emey ‘ﬁ Nach Entfernung sémtlichen Knorpelgewebes . = & - S
-:HOCHRIPPEI'-.C:‘ und tiberschiissigen Fetts, kann der'resultierende Nt

Muskel je nach Bedarf i in Braten® odeT Steaks o \ S

e U
ke \._A geschnitten werden.

Entnommen aus der Unterschale (B208); der Fers_en'niu-ske'l Wir
durch einen Schnitt entlang der natiirlichen Naht zwischen:"
den beiden Muskeln vom Hauptmuskel getrennt Samtllches
Knorpelgewebe wird entfernt und-das au[Sere Fett auf ejne .
maximale Dicke von 5 mm zugeschmtten

B21% -

: ebenfalls hlerfur verwendet Werden i ".1: S I-;'_;;':fé:".-ii 5
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B217

Entnommen aus der Oberschale (B202), von
derm samtliches duf3eres Fett entfernt wird.
Die Steaks werden quer zur Faserrichtung des
Muskels geschnitten, um sicherzustellen, dass
alle Teile gleich dick sind.

2.05
GroRhandel & Catering

B214

Entnommen entweder aus dem Hinterviertel
(B213) oder der Keule des Vorderviertel

nach Entfernung der Knochen und des lose
anhaftenden Gewebes.

B215

#
g

e

Entnommen aus geeigneten # :1_
Muskeln, um Streifen mit \
einem einheitlichen sichtbaren

Muskelanteil von 95 % zu

erhalten.
B216
-~
<N e Entnommen aus der Unterschale (B208).
\\ Die Steaks werden quer zur Faserrichtung
X o : des Muskels geschnitten, um sicherzustellen,

B dass alle Teile gleich dick sind. Das dufere
} Fett wird auf eine Dicke von maximal 6 mm
zugeschnitten.
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B218

Der verbleibende Teil des Hinterviertels nach Entfernung

[ff’[q 2 des oberen Teils (B201) durch einen Schnitt vom Kreuzbein
gg?’ i bis zu einem Punkt ca. 80 mm unter der Rundung des

L S Lendenknochens; der Lappen wird durch einen geraden Schnitt von

é&g  Kuee der duferen Kante der Hifte parallel zum Riickenknochen entfernt.

AR ',:DEg(TEL: Geliefert ohne Beckenfett, Talg und Nierenfett, jedoch mit Filet.

B219

 HOCHRIPPE C:-
-------------- — ~ und der zwischen dem 6. Lendenwirbel und dem:1." -
_ Kreuzbeinwirbel verlduft; Geliefert ohne Beckenfett,

':“ HNf%_,‘"J‘:.%TKé\\:} B220 . -. : it . :- ;_-I : i ¥

: En.tno_mmeh éus'-deﬁ'g.arn_ze'ri-'H_ij_ﬁ"ce-:(ﬁ_'Z_":E'Q) 4 s
nach Entfernung des Huftfilets, des i
Saumfleisches und samtlicher Knochen.”

g2t Wird je nach Bedarf in _St'éafk__s;_g,eso_l'm*l_tt_éh._ ;

Entnahme wie bei der
knochenlosen Hiifte (B220);

das Schwanzstiick wird jedoch
durch einen Schnitt 40 mm vom
Hauptriickenmuskel'am hinteren o F
Ende um den Hauptriickenmuskel SUnrTnOnan s
herum entfernt, sodass eine i ; §
.D"-Form erzeugt wird.

“Rumpsteaks aus den Mittel
“’entnomme noche
 Hiifte mit Tafelspitz (B221).

ot W ,

B223%

- Der verbleibende Teil der Hifte -~ 1" i o 0
und Lende (B218) nach Entfernungder. = <.
gesamten Hiifte. Geliefert ohne Talg Und
Nierenfett, jedoch mit Lendenfilet, =+ =~

Der verbleibende Teil der Hufte ﬁhd.l-.gndé (_'B__Zﬁsy'n.aéhf fis _:3_:;-.
Entfernung des Filets durch einen geraden Schnitt, mit = -
dem die Spitze des Hiiftknochens abgésc_hrjittén wird T
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B224

Entnommen aus dem Filet (B223) durch Entfernung
eines Teils des Lappens durch einen geraden Schnitt
parallel zum Rickenknochen von einem Punkt, der
25 mm Uber dem Riickenmuskel auf der Hiiftseite
liegt, bis zu einem Punkt, der 65 mm iiber dem
Riickenmuskel auf der Flankenseite liegt.

B225

Entnommen aus dem Filet (B223), von dem das
Lendenfilet, die Knochen und Knorpel entfernt
wurden. Der Lappen wird durch einen geraden -
Schnitt von einem Punkt, der 80 mm von der

auferen Spitze des Riickenmuskels auf der

Huftseite entfernt ist, bis zu einem Punkt, der

_weniger als 105 mm von der duf3eren Spitze des

Riickenmuskels auf der Rippenseite entfernt ist.

______

B227

Entnommen aus dem Roastbeef
(ausgelost) (B226), von dem das Gewebe
‘des Riickenbandes und dessen direktes
Oberflachenfett entfernt werden. Das auf3ere
-~ Fett wird auf eine maximale Dicke von 8 mm
“zugeschnitten; samtliche Knorpelkappen,
samtliches Knorpelgewebe und samtliche
: Zwischenrippenmuskeln werden entfernt.

B226

Entnommen aus dem Roastbeef (B225), von dem
der Lappen durch einen geraden Schnitt von
einem Punkt, der 14 mm von der duf3eren Spitze
des Ruckenmuskels auf der Hiftseite entfernt ist,
bis zu einem Punkt, der 38 mm von der duf3eren
Spitze des Riickenmuskels auf der Rippenseite
entfernt ist, entfernt wurde.

B228

Entnommen aus dem Roastbeef (besonderer
Zuschnitt) (B227); die Stiicke werden in
gleichmapigen Abstdnden verschniirt.
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B229

x ' /’ﬂ 7 Entnommen aus dem Roastbeef (besonderer

s} Zuschnitt) (B227), wobei der Lappen auf weniger als
§' 4 v 25 mm von der duf3eren Spitze des Riickenmuskels
S . zugeschnitten wird..Die Steaks werden quer
i &g K : Ml zur Faserrichtung des Muskels geschnitten, um
ey / KUGEL, \ » e ! z - : !
o' /my sicherzustellen, dass alle Teile gleich dick sind.
B230
; m Entnommen aus dem Roastbeef (besonderer = - ,—\ e e
e N w Zuschnitt) (B227), von dem jedoch das sehnige =" - A I Do o SRR B
5 C:t Fleisch entfernt wird. Die Steaks werden quer et s, g
m zur Faserrichtung des Muskels geschnitten, um
------------- : sicherzustellen, dass alle Teile gleich:dick sind:
SCHULTER R e s
s S ot R 1P s SR G
SCHAUFEL ".‘ £ - b i}
; H&S }[‘LI'@ y Entri5:rﬁme.n aus dem|
HARS LG e fil - ~der Lappen wird |

- -von einem Punkt in-10

B232

Das Filet befindet sich auf der Unterseite der Hiifte und-Lende
und sollte vorsichtig entfernt werden, um ‘Schnitte:am Muskel. "
zu verhindern. Samtliches lose anhaftendes Gewebe, él'le';_ Enrs
unregelmafigen Kanten und samtliches Ober:fl-ég'h'ér')fét'téﬁc;{llg@_ri :
entfernt werden; es wird jedoch mit sehnigem Muiskelfleisch-gelief

B233

~ Entriommen aus dem Rinderfilet (B232), von -
dem das sehnige Muskelfleisch entfernt wird: =2 =
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B23L

',::'.' _____ ‘Q‘ s o,  Das Hiftfilet ist der Teil des Filets, das von der
il \\ \ | gesamten Hufte entfernt wird (B219). Samtliche
§-’ ’ ™ unregelmaf3igen Kanten und Knochenknorpel sollten
S & \, entfernt werden; wird mit sehnigem Muskelfleisch
ég}f ',"KMU?EL geliefert.
ent 3 'DECKII;“L
""""""""" B235
: \ Das Lendenfilet ist der Teil des Filets,
m das von der Lende entfernt wird (B223). Alle
i unregelmafSigen Kanten, samtliches lose
emriEE w anhaftendes Gewebe, sdmtliche Knochenknorpel
: C:‘ und samtliches Oberflachenfett sollten entfernt
fetnmadies: u ma & werden. Wird mit sehnigem Muskelfleisch geliefert.
SCHULTER

.....

_______

B237

" Der verbleibende Teil des Vorderviertels nach
Entfernung des kurzen Vorderviertels durch
einen geraden Schnitt zwischen der 6. und
7 Rippe und nach Entfernung des Lappens
des Vorderviertels durch einen geraden

-Schnitt-parallel zum Riickenknochen von
einem Punkt auf der 10. Rippe in héchstens
115 mm Abstand von der &uf3eren Spitze des
Riickenmuskels.

B236

Entnommen aus dem Rinderfilet (besonderer
Zuschnitt) (B233), von dem das Schwanzteil
i ; und die Silberhaut tiber die Lange des Filets
' entfernt werden. Die Steaks werden quer zur
i Faserrichtung des Muskels geschnitten, um
] -" ) sicherzustellen, dass alle Teile gleich dick sind.
- Die Schnittflache eines jeden Steaks betragt
mindestens 40 mm.

B238

Entnommen aus der Hochrippe (B237), wobei der Lappen
durch einen geraden Schnitt parallel zur Innenseite des
Riickenknochens an einem Punkt, der weniger als 40 mm von
der duf3eren Spitze des Riickenmuskels auf der Lendenseite
entfernt ist, entfernt wird. Riickenknochen, Federknochen
und Nackenbank werden entfernt. Die Stiicke werden mit
parallelen Schniiren zwischen den Rippen verschniirt.
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B239

Entnommen aus der Hochrippe (B237), von
der samtliche Knochen, Schulterblattknorpel
und das Nackenband entfernt werden. Das
resultierende Stiick wird in glelchmaﬁlgen
Abstdnden verschniirt..

B240O

Entnommen aus der Hochrippe (B237), von . = = 3 i LT
der alle Knochen, Schulterblattknorpelund. =~ - = ' oo
anhaftenden Muskeln, das Nackenband; die auBere e e (b rill
Fettabdeckung und der Lappen entfernt werden, _ il
sodass der Hauptriickenmuskel und anhaftenden i T
Muskeln verbleiben. - Antne

Entnommen aus der Schulter,'von der samtliche:
Knochen; Knorpel und: das Nackenhand entfernt
wurden. Die Schulter: W|rd yon der Keule und de.
Schaufelstuck getrennt 4
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B2LY?

Der Keulenmuskel wird nach
Entfernung des Schulterblattknochens
und Schnitt durch die natiirlichen
Néahte von der Schulter und der
Schaufel getrennt. Das dufere Fett

. wird auf eine Dicke von maximal
8 mm zugeschnitten.

B249

211
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B2L4

Entnahme wie bei der ganzen Rinderschulter (B243),
von dem alle Knochen, Knorpel und das Nackenband
entfernt wurden. Das resultierende Schulterstiick wird
, in gleichmafigen Absténden lber die gesamte Lange

f : verschniirt.

B245

rad o My

|

» % . B
_ -

5 ® >,
Entnommen aus der ganzen Rinderschulter ! s T S \t ~
(ohne Knochen) (B243). Die Steaks werden quer j .
zur Faserrichtung des Fleisches geschnitten, .

sodass Stiicke gleicher Dicke entstehen.

B2L6

% Entnommen aus der Rinderschulter (ohne
Knochen) (B243), von dem samtliches
Oberflachenfett entfernt wird. Das Fleisch wird
in Wiirfel von 20 mm gewdirfelt (mindestens
75 % des Gesamtgewichts oder gemaf3
Spezifikationen).

B24B

Die Rinderbrust wird ab der Spitze des Sternums (Brustbein) vom
Vorderviertel entfernt. Es wird durch die Rippenknochen parallel
zum Riickenknochen geschnitten, um den 6. Rippenknochen
einzuschlief3en; anschlief3end wird die Rinderbrust durch einen
senkrechten Schnitt zwischen der 6. und 7. Rippe vom Lappen
des Vorderviertels getrennt. Samtliche Knochen und internen
Fetteinlagerungen werden entfernt; das duf3ere Fett wird auf eine
maximale Dicke von 8 mm zugeschnitten. Das Stiick wird je nach
Bedarf gerollt, verschniirt oder eingenetzt.

-Entnommen aus einem beliebigen Teil des Schlachtkorpers, das
zu einem zufriedenstellenden Endprodukt fiihrt, einschlief3lich
Fleischabschnitten, jedoch ohne Kopffleisch oder Innereien.
Samtliche Knochen, Knorpel, Blutgefaf3e, samtliches Gewebe des
Riickenbandes und samtliches verfarbtes Fleisch werden entfernt.
Bei chemischer Messung ist der Fettgehalt nicht héher als in den
Kundenspezifikationen festgelegt.
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B204

-------
-

: Aus der Oberschale (B202) wie oben fu
Kogey entnommen, als zylinderférmiges .
g DEPC%;L Stuick geliefert, je nach Bedarf

verschniirt oder eingenetzt.

l-,l : i B214

\ L '.‘ - \

PETY ) S Entnommen entweder aus dem Hinterviertel
' ‘_% g . :

s Tee- w -t * % (B213) oder der Keule des Vorderviertel

i C: ¢ nach Entfernung der Knochen und des lose
:i.HOCHRIPPE-_'._ m y anhaftenden Gewebes.

“eHOLTER 4T

i & 3 ”

SCHAUFEL =

; .:-" T ‘_ B215 {::_* ' ._ e

Entnommen aus geeigneten Muskeln,
um Streifen mit einem einheitlichen sichtbaren
Muskelanteil von 95 % zu erhalten.

B216

i Entnommen aus der Unterschale (B208). Die
WEaly A Steaks werden quer zur Faserrichtung des Muskels
geschnitten, um sicherzustellen, dass alle Teile gleich
dick sind. Das auf3ere Fett wird auf eine Dicke von
Entnommen aus der Oberschale (B202), von maximal 6 mm zugeschnitten.
dem samtliches duf3eres Fett entfernt wird.

¢ e,

Die Steaks werden quer zur Faserrichtung

des Muskels geschnitten, um sicherzustellen, AT
dass alle Teile gleich dick sind. P T i

— £« - .

- . -
\.
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B222
.‘I 5 ': T
ol .
<HA R Rumpsteaks aus dem Mittelstiick,
zf,alu ,"“ entnommen aus der knochenlosen Hiifte
5@’ s mit Tafelspitz (B221).
@’g ‘K
Q) + {UGEL o
Q§ DEgIIc{EL
B229
) § Entnommen aus dem Roastbeef (besonderer A . LG
; @ Zuschnitt) (B227), wobei der Lappenauf weniger als - e N W R o
et ok w 25 mm von der dufReren Spitze des Riickenmuskels et o :
: ! e zugeschnitten wird. Die Steaks werden quer- s
HOCHRWPE m ; zur Faserrichtung des Muskels geschnitten, um

sicherzustellen, dass alle Teile gleich d_ick sind. i . ; .5 ERRTE

Entnommen aus dem Rinderfilet (besonderer Zuschnltt) (5233) it
von dem das Schwanzteil und die Silberhaut iiber die Lange des -
Filets entfernt werden: Die Steaks werden quer zur: Faserrlchtungd
Muskels geschnitten, um sicherzustellen, dass alle Teile gleich dick
Die Schnittflache emeSJeden Steaks betragt mlndestens 40 mm

B253

Entnommen aus. dem Roastbeef e A e e
(besonderer Zuschnltt) (B227), s L L BT
die Stiicke werden'in glelchmaﬁlgen S T, :
Abstanden verschnurt i
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§ B2%8
‘Q’ Entnommen aus der Hochrippe (B237), wobei der
& Ko 0 Lappen durch einen geraden Schnitt parallel zur
_§o g Innenseite des Riickenknochens an einem Punkt in
. é? A hochstens 40 mm Abstand von der duf3eren Spitze des
;§g Kp(q’ff'“‘. Riickenmuskels auf der Lendenseite entfernt wird.
_______ ' DECKE, Ruckenknochen, Federknochen und Nackenbank
werden entfernt. Die Stiicke werden mit parallelen Schniiren
HUFTE 5 zwischen den Rippen verschniirt.

B239

Entnommen aus der Hochrippe (B237), von der
samtliche Knochen, Schulterblattknorpel und das
Nackenband entfernt werden. Das resultierende
Stiick wird in gleichmafigen Abstanden verschniirt.

B240

Entnommen aus der Hochrippe (B237), von
der alle Knochen, Schulterblattknorpel und
anhaftenden Muskeln, das Nackenband, die duf3ere
Fettabdeckung und der Lappen entfernt werden,
sodass der Hauptriickenmuskel und anhaftenden
Muskeln verbleiben.

- B2L2

. G
| »
Entnommen aus dem Rippenstiick

i 1 r
-
¥ : | (B240) Die Steaks werden quer zur
e ¥ Faserrichtung des Muskels geschnitten,
{ um sicherzustellen, dass alle Teile
gleich dick sind.
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B255

\r N B245

Knochen) (B243). Die Steaks werden quer zur
Faserrichtung des Fleisches geschnitten, sodass
Stiicke gleicher Dicke entstehen.

'.,
. ‘ *:’KI Entnommen aus der ganzen Rinderschulter (ohne

B2L6

Entnommen aus der Rinderschulter (ohne
Knochen) (B243), von dem samtliches:
Oberflachenfett entfernt wird. Das Fleisch
wird in Wiirfel von 20 mm Gréf3e geschnitten
(mindestens 75 % des GesamtgeW|chts oder
gemalfd Speznflkatlonen)

: Endproduktfuhrt emsch
. jedoch ohne K-opfﬂeqsc_

i bandes und sami;[lcﬁes

?""-n'

: _':'.verfarbtes_Ftelsdh werden entfernt. B hernischer -

Entnommen aus einem belie.bigen Teil dés_ e ! ‘

Schlachtkorpers, der so zugeschn'ittéh'wu::r:dé,. feitte il

dass ein zufriedenstellendes Endprodukt g'em'a'[_3_- S

den Spezifikationen entsteht, einschlieflich
Fleischabschnitten, jedoch ohne Kopffleisch,
Innereien, Knochen, Knorpel; BlutgefaBe Gewebe.
und Driisen. Der Anteil an chemischem Fett des -

Endprodukts iiberschreitet nicht den gesetzlichen.’ ;-::":::_'j R R e L R

Hochstwert und steht im Emklang mit den elnzelnen

Kundenspezifikationen.

ids




216
Einzelhandel

walisischesS
Rind

B250

-------
.

Oberschalenstiicke entnommen aus
Oberschaleschale (B202) und in Stiicke
von geeigneter Grof3e fiir den Absatz im
Einzelhandel geschnitten.

LS
----------

..................

e
it : m ' ;
e ; \-A&j : B251
L somprE CA
: """" ' \__A Unterschalenstiicke entnommen aus
© i SCHULTER ' = ™% Unterschale (B208) und in Stiicke von
L=l afats "., geeigneter Grofe fiir den Absatz im
S e SC“AUFEL S s Einzelhandel geschnitten.
bt B252

Entnommen aus der Kugel mit Deckel

(B205) und in zwei Stiicke quer

geschnitten. Das duf3ere Fett —

egal ob natiirlich oder hinzugefigt —
' wird auf eine maximale Dicke von

: ' 8 mm zugeschnitten. Die Stiicke

werden je nach Bedarf verschniirt

oder eingenetzt.
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. ; . ; \ Entnommen aus der Unterschale (B208).
A Ty ’ Die Steaks werden quer zur Faserrichtung des
: : Muskels geschnitten, um sicherzustellen, dass alle
ST “ i Y Teile gleich dick sind. Das auf3ere Fett wird auf
. ' : eine Dicke von maximal 6 mm zugeschnitten.

-------

B217

Entnommen aus der Oberschale (B202), von

H OCHRI T, dem samtliches duferes Fett entfernt wird.
e A it P Die Steaks werden quer zur Faserrichtung
e ‘-\-—% : des Muskels geschnitten, um sicherzustellen,

dass alle Teile gleich dick sind. S o -

B222

Rumpsteaks aus dem Mittelstiick, entnommen
aus der knochenlosen Hiifte mit Tafelspitz (B221).

B229

Entnommen aus dem Roastbeef (besonderer
Zuschnitt) (B227), wobei der Lappen auf weniger als =
25 mm von der duf3eren Spitze des Riickenmuskels
zugeschnitten wird. Die Steaks werden quer

- zur Faserrichtung des Muskels geschnitten, um
sicherzustellen, dass alle Teile gleich dick sind.
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Entnommen aus ganzen Schulter
(ohne Knochen) (B243). Die Steaks "
werden quer zur Faserrichtung des
Fleisches geschnitten, sodass Stticke
gleicher Dicke entstehen.

die Silberhaut iiber die Linge des Filets entfernt. .- -
werden. Die Steaks werden quer zur Faserrichtung .~ "
des Muskels geschnitten, um sicherzustellen; dass. e
alle Teile-gleich dick sind. Die Schnlttﬂache emes f
jeden Steaks betragt mlndestens 40 mm. o

g Emd
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B231

Entnommen aus dem Filet (Huftseite) (B223);

der Lappen wird durch einen geraden Schnitt von

einem Punkt, der 10 mm von der duferen Spitze

des Riickenmuskels entfernt ist, entfernt. Der

Durchmesser des Filets betrégt mindestens 40 mm,

wenn er durch die Mitte des Filets parallel zum
Riickenknochen gemessen wird. Jedes Steak-ist

gleich dick, und.das aufere Fett W|rd auf maxm‘ral s e
8 mm zugeschnltten

. B236 # s
:m Entnommen aus dem Rinderfilet (besonderer .=~/ . ¢ ' * ;.:.
\_% Zuschnitt) (B233); von dem das'Schwanzteil und \ - S

B2s2 ji

':Entnommen aus dem Rippenst k{BZé}D)

Tp

z Schlachtkorpers d

55 -zufriedenstellendes’ Emdprodukt gemaﬁ

- Entnommén aus einem
““beliebigen; Teil-des

zugeschnitteri wurde, daS“s &in’

den Spezifikationen entsteht elnschlle{Shch Flmschabschnltten f

-~ jedoch ohne Kopffieisch, Innereien; Knachen, Knorpel; B[utgefaBe : ;:::1.; :

- Gewebe und Driisen.-Der Anteil-an chemlschem Fett des -

' Endprodukts IJberschreltet nicht den gesetzl-lchen Hochstwe;t und
~“'stehtim Elnklang_ml'_clde_n einzelnen Kundenspe;nﬁka_ﬁapqen : SExh
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Rinderniere

Von der gesamten Niere werden das
~umgebende Fett und die Membran entfernt.

“:0chSenSchwanz

~ Der frische Ochsenschwanz
- wird durch die Wirbelknorpel
- geschnitten.




Wenn Sie Fragen zum Kauf von walisischem Lammfleisch und walisischem
Rindfleisch haben oder Informationen bendtigen, kontaktieren Sie bitte:

Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales
Ty Rheidol, Parc Merlin, Aberystwyth SY23 3FF

Grof3britannien

+44 (0) 1970 625 050
info@hccmpw.org.uk

hcctrade.com



